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Sheila Marshalita Wirjakusuma (6103010004). Pengaruh Konsentrasi 

Stabilizer HPMC SS-13 Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 

Mayones Susu Skim Reduced Fat. 

Di bawah bimbingan: 

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. Lynie, S.TP. 

 

ABSTRAK 

 Mayones adalah salah satu jenis saus yang berasal dari Eropa Barat 

dan banyak digunakan dalam makanan asing. Pada jaman sekarang 

mayones juga banyak digunakan dalam makanan lokal sehingga permintaan 

akan mayones semakin meningkat. 

 Mayones sendiri merupakan emulsi yang terdiri atas minyak nabati, 

kuning telur mentah, bahan pengasam, dan bumbu-bumbu lainnya. 

Konsentrasi minyak yang digunakan dalam pembuatan mayones termasuk 

tinggi, yakni 60-80%, sehingga dapat menyebabkan gangguan kesehatan 

seperti kolesterol dan gangguan jantung bila dikonsumsi terlalu banyak. 

 Solusi yang dapat digunakan adalah mengganti kuning telur 

mentah dengan susu skim serta menggunakan stabilizer untuk mengurangi 

jumlah minyak yang digunakan. Stabilizer yang digunakan dalam 

pembuatan mayones ini adalah HPMC (Hydroxypropyl Methylcellulose). 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) faktor tunggal dengan konsentrasi stabilizer HPMC SS-13 yang 

terdiri dari 7 (tujuh) level perlakuan, yakni 1%, 1,5%, 2%, 2,5%, 3%, 3,5%, 

dan 4%. Setiap perlakuan diulang sebanyak empat kali. Mayones susu skim 

reduced fat kemudian melalui pengujian sifat organoleptik dan fisikokimia. 

Pengujian sifat fisikokimia yang dilakukan meliputi kestabilan emulsi, 

viskositas, densitas (b/v), warna, kadar air, karakteristik tekstur dengan 

Texture Profile Analyzer, pH, dan kadar lemak. 

 

 

Kata kunci:  mayones, susu skim, reduced fat, HPMC, sifat fisikokimia, 

 sifat organoleptik 



ii 

Sheila Marshalita Wirjakusuma (6103010004). Physicochemical and 

Sensory Properties of Reduced Fat Skimmed Milk Mayonnaise with 

Different Levels of HPMC SS-13. 

Advisory Commitee:  

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 

2. Lynie, S.TP. 

 

ABSTRACT 

 Mayonnaise is a type of dressing which originated from Western 

Europe and used in a lot of foreign food. Nowadays, mayonnaise is also 

incorporated in many local food, causing the increase of demand. 

 Mayonnaise is an emulsion consisting of vegetable oil, raw egg yolk, 

acidifying agent, and other spices. The amount of vegetable oil contained in 

mayonnaise is 60-80%, which is considered high and may cause health 

disorders such as cholesterol and heart disease if consumed too much. 

The solution is to replace egg yolk with skimmed milk and add 

stabilizer to reduce the use of oil. The stabilizer used in this research is 

HPMC (Hydroxypropyl Methylcellulose). The design of the study is single 

factor randomized block design (RBD), with seven levels of HPMC SS-13 

used, namely 1%, 1,5%, 2%, 2,5%, 3%, 3,5%, and 4%. Each level is 

repeated four times. Reduced fat skimmed milk mayonnaise is then tested to 

understand the physicochemical and sensory properties. Physicochemical 

properties includes emulsion stability, viscosity, density (m/v), color, 

moisture content, textural characteristics using Texture Profile Analyzer, 

pH, and fat content. 

 

 

Keywords:  reduced fat mayonnaise, skimmed milk, HPMC, sensory 

 properties, physicochemical properties 
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